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/ \ tradif ao diz que Cécrops teria sido, no segundo milénio, o 

primeiro rei da Ática, o fundador de Atenas e o iniciador dos 
gregos na agricultura. Ele teria também levado do Egito a oliveira 
e a arte de preparar o azeite. 

A Grécia clássica teve um número considerável de escritores 
que se dedicaram á gastronomia. Arkhestratus,_na scido na Sicflia e 
contemporaneo de A ristóteles (384-322 a.C.), foi dos mais notá- 
veis, Escreveu>/e^at/bez^ tratadadQs prazeres. Seu trabalhól'oi 
também deñomínado gastronomia, vocábulo composto de gaster 
(veri tféTeit6lñ a^)7jtpOTO flei) e do sufixo -ia, que forma o subs- 
' tant ivo L Assim, gastronomia significa, etímdlogicamente, estüdo ou 
observáncia das leis do estómago. Em Gastronomia, obra também 
chamada Gastrologia por alguns helenistas, Arkhestratus, poeta e 
viajante, relata de maneira metódica suas experiéncias e descober- 
tas culinárias. 

No século IV a.C. já havia em Atenas vários livros de cozi- 
nha. Parte deles sobrevíveu gra^as ao trabalhode compila^ao de 
Athenaeus. Nascido na cidade egípcia de Naucratis, Athenaeus 
consiclerava Arkhestratus o fundador da gastronomia grega. 
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o cominho, sementes de papoula, erv r a-doce, sementes de coentro, 
anis, pa.ssas, alecrim, alcaparras, sálvia, alho e cebola. 

Athenaeus menciona 72 tipos de páo. Hntretanto, é possível 
que o nome de um páo variasse de uma localidade para outra. 
Como ainda hoje em vários países, os nomes dos páes eram uma 
referéncia á sua forma. 

Os padciros gregos tomaram-se famosos. Mais tarde, duran- 
te o Império Romano, a maior parte dos padeiros de Roma seriam 
gregos ou de origem grega. 

A utilizafáo de fermento, para fazer a massa do pao crescer, 
náo foi universalmente adotada na Antiguidade. Para facilitar o 
cozimento do páo sem levedo, assavam-no em pedafos finos. Esse 
tipo de páo, de consisténcia dura, podia ser umedecido com mo- 
Ihos e ser comido como se fosse um bolo. Um pao semelhante 
ainda é bastante comum nos países nórdicos. 

De modo geral, a pastelaria grega, á base de trigo, mel, azeite 
e diversos aromatizantes, tais como pinhoes, nozes, támaras, amén- 
doas e sementes de papoula, se assemelhava muito a tudo que se 

encontra hoje na África do Norte, no Oriente Próximo e nos países 
balcanicos. 

r Q uase sem P re se adícionava água ao vinho, exceto na pri- 
meira refeiyáo, que consLstia de pao molhado em vinho puro. Por 
tsso, a refeifáo matinal se chamava akratismon, substantivo deri 
V vad ° do ad ¡ e,ivo akratos, que significa sem mistura ou puro 

O hábito de adicionar água ao vinho, ao seivi-lo, deconia rh 

/ de evitar * embriaguez e do fato de que os vinhos anti 

gos, com um conteúdo alcoólico de 16% a 18%, eram muito fortes 
Os vinhos provenientes de Kios e Lesbos gozavam de 
de prest,gio, mesmo fora da Grécia. Eram fermentados em recinien" 

«■ cujas paredes internas recebiam uma aplicafao de resina 
Geralmeme, faziam-se trés refeifóes por dia: o desjeium o, 
akratismon, a refeifao do meiodia ou ariston e a refeifao do f 
do dia ou Oeipnon. Entretanto, os nomes das refeif óesX m c °mo 
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O seu horário e a sua composifáo, variaram atraves dos temp • 
fsauilo' menciona tres principais: ariston, deipnon e dorpon. 

A maioria dos artefatos domésticos era produzida por 
ceramistas. Grande parte da informafáo que temos dos costumes 
e da vida cotidiana da Grécia antiga advém de pinturas que deco- 

ravam esses objetos de ceramica. 

Apresentavam desenho muito funcional. O recipiente para 
transportar água (hydria), por exemplo, tinha trés alfas: duas ho- 
rizontais, para ser levantado, e uma vertical, para ser carregado ou 

esvaziado. 

J/Os utensílios de cozinha e despensa, geralmente nao 
vitrifícados, incluíam ca 9 arola (hpasX caldeiráo (chytrá), vasilha 
para transportar e guardar água (hydriá), recipiente para guardar 
víveres (amphorá), braseiro (eschará) e recipientes com duas al- 
qas e de diversos tamanhos para fins variados (lekanaí). 

Os primitivos utensílios de cozinha foram sendo aperfeiyoa- 
dos. Ca^arolas e caldeiróes comegaram a ser feitos de bronze e ate 
mesmo de metais preciosos, ricamente decorados. 

Os gregos nunca foram tao imaginativos como os romanos 
em matéria gastronómica, e a cozinha na Grécia jamais atingiu o 
nível das outras artes. 

Hipócrates, em nome da higiene, e Sócrates, em nome da 
moral, se opunham aos excessos da mesa. Os banquetes de muitas 
horas de durafáo só se realizaram na Ática depois que Alexandre 
e os macedónios estenderam sua hegemonia sobre toda a Grécia, 
no século IV a.C. Mas, ao afirmar que a sobriedade grega contras- 
tava com a extravagancia romana, corre-se o risco de simplificar 
demasiadamente a comparayáo. Ambas as culturas, que evoluíram 
a partir de hábitos e dietas simples, desenvolveram, nos seus peno- 
dos de ascensáo, costumes semelhantes no que concerne á mesa e 
á hospitalidade. 


O dramaturgo Ésquilo (525-456 a.C.). juntamente com Sófodes e Eurípedes, forma o gran- 
de trio ateniense de autores de tragédia. 
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Segundo a tradiyao, os prinieiros habitantes de Roma dedica- 
vam-se á atividade pastoril. Obtinham o sal, necessário á alimenta^áo 
de seus rebanhos, por evaporayáo da água do mar, nas proximidacles 
cla foz do Tibre. 

O sal do Latium deu origem ao comércio da regiáo e foi sua 
primeira moeda de troca. Aos poucos, toda a desembocaclura do 
Tibre se tornou uma área de salinas. De óstia, partiam caravanas 
.carregadas de sal para regressar com outros produtos. 

Roma, situada a uns 30 quilonietros das salinas, teve logo 
funvao de mercado e de etapa da rota do sal. Durante séculos, o 
sal será uma das fontes de riqueza dos romanos. Até hoje uma das 
estradas de acesso a Roma é chamada Via Salaria. A agricultura se 
desenvolveria á medida que os sabinos, provenientes do norte, 
foram se agregando á popula^áo originária. 

Os utensílios domésticos romanos, feitos com argiia local, 
eram mu.to mais s.mples do que os elegantes recipientes fabrica- 
dos em Corinto e Atenas. Objetos de prata eram raros. O mais 
comum era o saieiro, do qual se retirava um pouco de sal cotno 
Ofcrenda aos deuses domésticos antes da refeifao. Os utensíiios 
de prata serao ma.s usuais depois das conquistas do século II 

mtretanto, o est.lo de vida, até entao marcado pelos valores 
camponeses, asstmtlava paulatinamente o aprefo ao luxo e ao 
prazer. au 

Em a C ’ " lcfiióes romanas ^ voltaram da Síria trou- 
xeram grande influéncia do samir-vivre e dos háhirnc i- 

do Oriente Médio. °' S ahmentares 

As guerras entre os romanos e os gregos contribuíram nara 
o desenvolvimento da gastronomia. Em contato com os gre 0 
romanos aprenderam muitos princípios da ane culinária. D e °f¡° S 
foi depois da primeira Guerra Piinica (264-241 a C ) 
quista da Sicflia pelos romanos, que a culinária de Roma comero 
a evoluir. Os cozinheiros sidlianos, que descendiam dos greg^ 
eram considerados os melhores de entáo. ^ ° 
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Após as conquistas, acorreram . Roma pintores, escultor.s 

as artes 

cultivadas pela civilizafáo ■ da Grécia , 

encontrar resistencia po p influenciada pelos 

do viajavam muito pelo Me ítem >> g de vida gregos 
das artes e criando gosto P eo re sobretu do os imensos 

— — sa - aode 

siderados escravos comuns, ° Roffla> £ornar am-se figuras 

banquetes, cada vez ma.s frequ Seus salários eram eleva- 

importantes e estimadas nas cas ^ ascen sao socíal. 

dos, e ter um bom coztnheiro ai7 . 13 8) fundou-se em Roma 

Durante o império de Adnano (1 

uma academia denominada ^ de ionge 

Se é verdade que o semeihanqas 

seus antecessores gregos em leva m naturalmente a 

nos hábitos de mesa entre Gréa 

uma abordagem numa casa ro mana. Dedtcava- 


* Sai» para rcfeiftes eoa . . • •.. •- " ' 

áté nove pessoas. 
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distin^ao rígida da fun^ao dos espa^os domésticos, um triclínio p 0 _ 
dia ser rapidamente transformado em dormitório depois da cena 
refeiyáo principal, da mesma forma que nas noites de veráo camas 
podiam ser arrumadas no atriurn , menos quente. Por isso, o cará- 
ter essencial dos móveis era a sua fácii mobilidade. 

Em Atenas, as mullieres e a s crian^as comiam em saia sepa- 
rada. A posi^áo reclinada ao comer náo era considerada adequada 
para as mulheres. Mesmo na intimidade, comiam sentadas, ainda 
que seus maridos estivessem redinados a seu lado. Porem, jamais 
estavam presentes quando havia convidados em suas casas. 

As famílias mais ahastadas tinham sala especial para os ban- 
quetes. Era chamada andron-s ala dos homens -, o que já deixa- 
Va claro que somente os homens tinhara acesso a esse recinto 

Em Roma, ocas.onalmente as mulheres emm admitidas no 

daVam '* heS « diferente da 

° ritual banquetes gre 8 os variava segundo a regiao e se 
modificava com o passar do tempo. Entretanto, aiguns Lectol 
permaneceram imutáveis. 8 aspectos 

Os banquetes comefavam depois de um sa. rifmt 
compreendiam duas fases: a fase em que se comia e ? 

se bebia, ou seja, o simpósio. e em c I ue 

O consumo de carne e cereais, previamem^ ^ 
aos deuses, era aspecto central de um banquete N C ° nSagraclos 
textos históricos e as imagens soem dar mais destacme a °* 

O termo simpósio comefou a ser utilizado p e l„ ° Slmposi °' 
(630-580 a.C. ). P poela Alceu 

Em um simpósio, discutiam-se, entre outros tem-K 
dialéticas e morais. O simpósio podia ser complementad" 5 ' 005 
numeros de danya, música e poesia. ° por 


VKundo a ta, a s mulhcres passavam da tutula do pai á do nnrido e em 
t. dri niho mais velho. Erau, excluídaa da vida púhlic-a. Fm compenZ^ * ' iu 
ainl.utam n» de familia prerropativas reli K i„sa. s , fato q „e ás ve»s7e! c °r CO * ttw >« 
desniesurado e S m„de inituéncia na cane,ra polto deL, 
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Antes de comefar o simpós.o, 

onde a refeifao havia sido servida aos con azeitonas> 

entao trazidas mesas menoI « a vont ade de beber. Os 
nozes e outros alimentos q - se com guirlanclas e 

"° 7ZZZ» entre pvens « tannens — * • 

estabelecer relagóes harmoniosas com os deuses e atmgir 

os convivas desconhecidos e os forasteiros podiam narrar 
tórias pessoais, seus feitos e descrever suas genealog.as. 

‘ Gradualmente o consumo de vinho assumia tom ludico 

liberador, podendo levar a excessos e libertinagem. 

Em Roma, progressivamente a distinfao entie a refe.f ao 

« „«■>»“ r— ; d * 

vida social romana. O número de conv.vas vanava entretl ^ s 
nove segundo a normat “Nao menos que as Grafas nao ma 
que as Musas". Os convivas acomodavam-se em tres le.tos dtspos- 

tos como se fossem trés lados de um retángulo. 

Obsetvavam-se regras rigórosas de precedencia na colocafao 
dos convidados no tricltnio. O anfitriúo redinava-se nole.to centra' 
- lectus medius - e, a sua direita, o convidado de honra, como 
ainda hoje é de praxe em nos.sas mesas. Á esquerda do a.tfitnao, 
f.cava o convidado a quem se atribuía o segundo grau de rmportan- 
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cia. Os outros comensais dispunham-se respectivamente no leito da 
direita - lectus sumus- e no da esquerda - lectus imus. 

No final da República, comeyou-se a usar um sofá semicir- 
cular- stibadium -, no qual os convivas se reclinavam Iado a Iado. 

A colher era o único talher usado á mesa. As carnes eram 
servidas em pequenos pedafos e levadas á boca com os dedos. Os 
convidados traziam de casa seus próprios guardanapos. 

Artistas profissionais distraíam os convidados no transcurso de 
um festim. Executavam números variados, e desse costume iriam se 
onginar os entremets ou intermezze da Idade Média. Durante os 

festins, podia haver também cantos especiais, chamados carmina 
convivalia. 

Um banquete se compunha de trés etapas. Primeiramente, 
era semdo o gus<atio, composto de saladas e pequenos pratos equi- 
valentes aos anti-pasti de hoje. Em seguida, sema-se mensaeprimae 
etapa principal composta dos pratos mais consistentes Por último’ 

servia-se mensae secundae. doces, bolos, frutas frescas e secas e’ 
vinho misturado com água. 

A posifáo reclinada ao comer condicionava a pre dl - 
alimentos moídos ou em pequenos pedayos. Criou ^ 

grande variedade de pratos á base de carne, frango*" 
ráo, lagosta moídos e servidos sob a forma de bolinhos PelXe, 
cjuenelles. Essas prepara^óes, semelhantes a algumaT^ ’ croc l uete s e 
almente em coquetéis, eram chamadas esicia. Serv ‘das atu- 

Chegava-se pontualmente a um banquete e náo 
por quem se atrasasse. Os convidados vinham aco ^ eSperava 
los seus escravos, que, ao chegarem á casa do anfitrr a<J ° S pe " 
as togas de seus amos e neles vestiam uma rou pa ^ ret,ravarT i 
synthesis. Trocavam também os sapatos de seus senhor n ° minac * a 
dálias leves. Depois de se lavarem, os convivas entr a v am ^° r San ' 

anunciados pelo nomenclator. Ofereciam-se-lhes tmiri., ? lric * lni °, 

8 ^asdefl. 
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res ou folhas que, acreditava-se, protegiam a rnente dos excessos 
no bel>er. 

Nos banquetes, os comensais mantinham um e seus e 
VOS ao lado. Era comum que, ao partir, levassem, envoltos em seus 
guardanapos, bocados do que lhes havia sido servido. 

Lé-se no Satiricon, escrito por Petrónio no seculo I, cnüca 
relativa aos excessos de mesa em Roma. Séneca também man.fes- 

tou seu desgosto pelos romanos. . 

Com base na literatura da época, Roma tem s.do apresentada 

como sociedade em que predominavam extravagancia e glutonenm 
A realidade parece ter sido bem diferente quando se percebe qu 
essa opiniüo^decorre da descrifao de acontecimentos excepcionats, 

romentados com intenqao momlizadora. 

Na verdade, somente uma minoria se dava a extravaganc.a 
de certos banquetes. Muitos patrícios se abstmham desse t.po 
ostemafao, e a própria celebridade de a.gumas personagens por 
sua intemperanta é sinal de que elas eram excefoes. 

Por outro lado, os festins romanos podiam revest.r-se de 

caráter místico e religioso. Assim, ve-los apems con ^ P 
manifestasao de licenciosidade impede a percepfao dc sua vcrda 

deta No int°o da República, a vida era marcada pe.a tradifáo 
rural Seus cidadaos alimentavam-se sobretudo de cerea.s e legu 
mes fervidos, que só excepciona.mente eram enriquecdos com 

Um T^iS'Le de informafáo sobre a alimentafáo e os 
C„— peKo*. é „ •««*> * 

Cata ° As IdttodeÍüárias tinham início ao raiar do dia. Dormia-se 

ced„. pois > iluéunaeé 1 ' *•* * P vl[ll „ ¡, u m * 
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Inicialmente a cenci, refei^áo principal, era servida por volta 
cle meio-dia. Quando a cena comeyou a ser servida ma is tarde, foi 
introduzida uma outra refei^ao, o prandium ou aíino^o. Mais fru- 
gal que a o prandium poclia consisfir cle pratos frios e de 
sobras da véspera. Quase nunca era acompanhado de vinho. De- 
pois do prandium, principalmente no verao, era conium uma bre- 
ve sesta. 


LucuIIus (século I a.C.) é uma das figuras legendárias da 
gastronomia romana. General vitorioso de várias campanhas, que 
Ihe propiciaram imensa fortuna, construiu residéncias suntuosas e 
ofereceu festins magníficos aos ilustres de seu tempo. 

O principal livro romano de cozinha é De re coquinaria. 
Suas primeiras ec%óes impressas apareceram respectivamente em 
Veneza e Miláo, no final do século XV. Sáo váríos os títulos dados a 
essa obra: Ars magirica , Apicius culinarius, De recoquinaria libri 
decem e simplesmente De re coquinaria. 

Tem-se afirmado que Apicius foi seu autor. Trata-se, porém, 
de assunto a ser abordado com cautela, pois a própria identiclade 
de Apicius é incerta. Viveram em Roma várias personalidades com 
esse nome, entre os anos 91 a.C. e 192 de nossa era. A mais céle- 
bre de todas elas foi Marcus Gavius Apicius, conselheiro de Nero 


(37-68) e citado por Séneca. Grande gastrónomo, empregava vários 
cozinheiros e oferecia recepcóes táo faustuosas que nelas teria 
gasto sua fortuna. Já desproviclo cie meios para mantersua vida de 
luxo, teria convidado os amigos para um último banquete, no final 
clo qual se envenenou. 

De re coquinaria é uma coletánea de 468 receitas, verdacíei- 
ra colcha de retalhos, que se desenvoíveu a partir de um núcieo 
central e que foi recelxíndo acréscimos através dos tempos. p or . 
tanto, a rigor, é obra de vários autores. 

Vale a pena notar que o mais antigo manuscrito de De re 
coquinaria que se conhece data clo século IV, pelo menos 250 
anos depois de ter vivido Marcus Gavius Apicius. 
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£ surpreendente a variedade de matérias-primas que constam 

s receitas de De re coquinaria. Atribuíam-se efeitos medicinais a 

C C • . nois a cozinha romana, como tantas outms, estava 

niuitas uciu. 

imbuída de preocupafao com a saude. 

Observam-se também em De re coquinaría o emprego ge- 
. roso de especiarias, ervas aromáticas e a mistura de cioce com 
nt . ado a obra transmite traditao de cozinha baseada em aromas 
esabores enfáticos e na elaborafüo de molhos concentrados em 
o U e se utilizavam vinhos, especiarias e ervas. 

Assim era preparado o gamm ou liquamen, molho basito 
rla cozinha romana. Os ingredientes principais do gamm eram os 
intestinos guelras e sangue de peixe, saigados em bams. A m.stu- 
rd era coberta a noite e, depois de remexida pela manha, exposm 
ao sol. A operafao se repetia por várias semanas. Enquanto o moll 

ferme r:Ü-de,ca aos molhosuma boa parte desuas 
- • . n-í sua nreparacao, utilizava-se o almofanz para tr.turar 
pagma ^ cjarias e outfos ingr edientes sólidos, antes de dilut-los 

«i„ho. ví„ 8 ,„ ou — • o. f 

A rouilie e o pisiou provenfais, o ronmco catalao o pe 
genovt rlinis^ncias da técnica utilizada na pre P ara f ao dos 

m °“a n r S e ter o 

péuticas. É o ingrediente ina ‘ S ^^ ua e ^ industr iais no Mediterrá- 

Sua produ f ao atingiu propor? ^ vinh a da costa espa- 

neo Ocídental. O garum de niais renom P 

uhola. , . K o mais caro, prepa- 

Havia, portanto, gammáeyw P ^ ° conciimen to da 

rado com os peixes da melhor ^ " v aaC omida dos pobres. 

mesa dos ricos. O pnrduto mfenor tempc 


' Mukum era a mlswra dc HrUum <«nho w " , “ sw 
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As receitas de De re coquinaria sáo extremamente resumiclas e 
nunca especificam as proporfóes dos ingredientes. Contudo, fome- 
cem informa^áo importante a respeito da imensa variedade de ingre- 
dientes da cozinlia romana, bem como sobre os processos de cozimento 
e os sabores preferidos. 

As duas receitas que seguem exemplifícam a redapio sumária 
e Dorec^maria. Sáo também exemplo do gosto peios aiimen- 

ervidos e pelo garum, presente em 75% das receitas. O alho- 
-porro era mu.to usado como ingrediente principal ou mero tempero. 

Agnus simplice 

CoRDHiRo AO NATL'RAL 

Lave-os em P ^ uenos Pedagos. 

Acrescente ^rum v!nhn °' 0qUe - üs panela. 

Quando a fetvuea'ttver cJ^doT COrtad “ » &«. 

-xa co m frequéncia . 

Auio-rorro 

Smacom azeiie, *« w * e vinho. 

entrarem no forno. g dl aferv entados, antes de 

vam-se presuntose Coi « ela, elabora- 

-rn, era abatido qu ase ¿ excWamenm «**> Í 

S3S ’ C ° mo of ^nda aos deuses. ^ CenmG n>as rel igio . 

O pouco interes.se peia r ,m» i 

queno número de receitas que a ela se ^,7 C ° n ' W ~ P el ° Pe- 
Ongtnariamente reservada para ocasioes ^ ** re co Winari a 

° maiS Comum ^as cidades Continua *’ foi Se to 'nan- 

maioria dos cidadáos. Contttmd va, porém, inacessível á 
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A base da mesa romana eram os cereais, as iegumino. , 

■ ho a azcitona e seu 61eo. Contudo, o principal alimento dos 
pobre's era o pulmentum, prepara?áo precursora da polenta, eita 
lo longo dos tempos com diferentes cereais e, as vezes. com an- 
nha de grao-de-bico. Até os primeiros tempos da era cnsta o pa 
era caro, inacessível a muitos. 

Os habitantes do vale do Indo domesticaram o galo selva- 
g em por volta do ano 2000 a.C. Os persas o trouxeram da índta e 
sempre tiveram um encanto por essa ave, um dos animais sagra os 
do zoroastrismo. Entretanto, carne de frango só se tornou alimen- 
to usual com os romanos. Estes aperfeigoaram a criafao de fran- 
g os, aprendida com os gregos, bem como a técnica da castragao 
para obter os capoes gordos, tao apreciados. 

O ovo era alimento corrente. O que chamamos hoje omeleta 
era preparada com mel - ova mellita - e servida sempre como 
sobremesa. 

Galinhas-d’angola eram trazidas da Áfríca e bandos de gansos 
tangidos pelas estradas, do norte da Gália até Roma. Consumiam-se 
ainda pavoes e aves silvestres como codornas, perdizes, gralhas, 
avestruzes, ñamingos, gar$as e até papagaios. 

Os proprietários ricos construíam grandes reservatórios para 
a cria^áo de peixes ( piscinae ) e toda casa de campo tinha o seu 
pombal. Cultivavam-se ostras em viveiros. Rás, mexilhóes e ouri- 
£os também faziam parte da gastronomia. 

Nos parques de ca^a, os leporaría , além de lebres, críava-se 
ca$a de grande porte, como, por exemplo, veados e javalis. 

Havia fartura de frutas. Abricós tinham sido trazidos da 
Arménia, péssegos, da Pérsia, e melóes, da África. Ma^ás, uvas e 
fígos eram especialmente apreciados. 

O queijo, alimento frequente no campo, era consumido na 
ciclade mormente no desjejum e na refei£áo do meio-clia. 

O hábito de comer queijo de ieite de vaca só se generalizou no 
fínai da República (27 a.C.). Anteriormente, o mais comum era o de 
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leite de ovellia. Catáo, no século II a.C., só a este se refere. Mas fazia- 
-se também queijo de leite de cabra e outros mais raros, como os de 
leite de jumenta e de égua. Já se conhecia a manteiga, porém náo era 
utilizada nas preparayóes culinárias. 

Repolho e vários tipos de couve, simplesmente ferviclos, eram 
alimentos diários. Atribuíam-se a essas verduras virtudes especiais 
no tratamento das perturbavóes digestivas. 

Óstia, o grande porto de Roma, estava a dois dias de navega- 
V'áo das terras férteis da África do Norte, que forneciam um contí- 
nuo suprimento de víveres. 

Com a expansao do império, o mercado de especiarias tara- 
lx-m cresceu. Ao se tornarem senhores do Mediteiraneo, os roma- 
nos fizeram de Alexandria o principal empório do Levante. Hm 
Alexandna, consüuíram-se grandes depósitos para o annazenamento 
cieespecianas. Estas constituíam parte vulrn^wt^ ^ - . 

tal havia uma area conhecida como bairro das especiarias ? 

O império clesenvolveu um sistema r , « ’ 

distrihuifáo de alimentos, no qua! a extensa ° I T ' 

esseneial. O grande mereado da cidade de Ro Í 
tao em semicírcuio, cujos vestígios ainda hoje esrí " 1P 
F °rum cie Trajano, era o centro desse sistema. naS d ° 

Nas escavafóes de Óstia descobriram-se vária 
de alimentacao, chamadas tbermopolia. Nelas " S Pequenas lo ) as 
prava-se comida preparada para se levar para ° U C ° m ’ 

Os vinhos consumidos em casa também eram 
tbermopolium. Conservavam-se em ánforas de te Jd<1UÍridos no 
cuidadosamenre com argila. Eram vinhos capito^ 013 fechadas 
apreciados se diluídos com água do mar!’ ? ai ^ Uris mais 

Har ia um grande número de moinhos doméstic 
para extrair óleo das azeitonas. Distinguiam-se mais d °? ^ Pedra 

e20v ar¡ ec | a . 

' A pim, J„ perKnto Imperiil, juim, wtünn k prfm» mi . nm , 
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des de azeitonas. As mais ricas 

produqao de azei.e e as ma.s popos^ ¿J m(}¡nhos pa ra trigo. 
Muitas famílias possu.am ta.nbcm s, ^ casa 

Os ricos preparavam seu propno P JO c ¡ fresco hs 

O clima mediterráneo hnn.ava a vcndadepe ^ 

cidades costeiras. Os pobres comtam pr^ ^ t()miam peixe 

° u da sardenha> considerados as 

meih< zrr— — 

ano inteiro, a classe dirigente desenvdveu ogope ^ ^ 

campo e escapava da cidade sempre que g 

d es oficiais opwj® gran des villae, aigumas 

monumentais. nao se destinavam unicamente 

Contudo.essascasas P° ha ^ tudo que se 

ao ócio luxuoso e ao praz • P Nesse sentido, também a 

consumia h mesa de seus pr ” P f iéncia do mundocampes- 

villaú nha algo de lembranfa da autossuficenc 

tre ancestral. . decacléncia do Impé- 

Muito se especulou sobre as - > distribuída 

I» «elo de sistema * ° fo „ uM , pelo «oclólogo 

Uma das suposifots mais c aristocracia romana 

americano Seabury Coluni Gtliil an.j; a e esterili- 

foi se extinguindo, em grande pa ■ t¡memo dos ute nsfiios de 
dade causados pelo chumbo, P° 1S ^ ^ R , cluzir pei a fervura o 
cozinha dos ricos continha esse me , de chumbo passava 

vinho das preparafóes culinárias, uma cett 
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para os alimentos, gerando o satumismo . 6 Enquanto isso ™ , 

qUe «> 2 «havam em vasilhas de barro, sobreviviam P< *"*■ 

* »-« ... pJskj r * 

S ° qUe afirma Man “' Bomfim a esse respeito: 

* rique Z a,grande™ropn“"Z U go 2 ^ore m ^' PO * *"“** enfastiad “ 

milhares de escravos nos btifiwrf d ° res ’ v,vendo s °t»re o trabalho de 
organizaram de modo a tirar desse trabá'lho ^ ^ proprictários se 
soldo para os niercenários- no dia ™ r ° tUSt ° de seus ^ ozos e o 
dos vencidos permitiram ao governo ¡m < ^aTo C T rÍbUÍfÓeS & ° S lributos 

C ° toda a P°P u Mo da Cidade Etema- nodia em T***' ^ PÚb,Í ' 
escravizados foi bastante decradada mr* q 3 gn ‘ nde massa dos 
.sossegos aos senhores ““ SOmbras ^as- 

nos - nesse dia Roma entrou a desaparecer.’ * Pnv,lcgios P arasifá ‘ 


intoxicacao crónica produzkla pelo chumbo. 

“ a "™] B<>n,fím - a AmÍr1C “ ' Mm “ m “'<* de °»»<™ <R.o de Janeiro: Topbooks 




